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RESUMO 

 
RIBEIRO, Luma Rossi; MATIAS, Thamires Gonçalves. Elaboração e 
caracterização de iogurte de casca de jabuticaba adicionado de cultura 

probiótica. Trabalho de Conclusão de Curso (Graduação em Ciência e 
Tecnologia de Alimentos). Instituto Federal de Educação Ciência e Tecnologia 
do Sudeste de Minas – Campus Rio Pomba, Rio Pomba, 2014. 
 
  
A busca dos consumidores por alimentos saudáveis e que contenham 
ingredientes capazes de reduzir o risco de doenças vem aumentando, assim 
como o interesse dos pesquisadores por compostos bioativos que apresentem 
tais propriedades. O iogurte é um produto amplamente recomendado pelas 
suas características sensoriais e nutricionais, pois, além de ser elaborado com 
leite contendo alto teor de sólidos, cultura lática e açúcar pode, ainda, ser 
enriquecido com leite em pó, proteínas, vitaminas e minerais, e até mesmo 
associado a uma variedade de frutas. O objetivo deste trabalho foi elaborar e 
caracterizar iogurte de casca de jabuticaba adicionado de Lactobacilos 
acidophilus LA-3 e analisar suas características microbiológicas, físico-
químicas e sensorial, a fim de oferecer ao consumidor uma nova alternativa de 
iogurte contendo bactéria probiótica. Inicialmente, preparou-se uma geleiada 
com o resíduo do processamento de jabuticaba. Em seguida, o iogurte foi 
processado, adicionado de 5% de geleiada da casca de jabuticaba e dividido 
em dois tratamentos: iogurte adicionado de L. acidophilus e controle, sem 
adição da cultura. Realizou-se análises de pH, acidez total titulável (% ácido 
lático e cítrico), extrato seco total, umidade, gordura, cinzas e proteína, além de  
bactérias láticas, bolores e leveduras e coliformes a 30 °C e a 45 °C. Observou-
se variação nas análises de pH e acidez, extrato seco e umidade do tratamento 
controle quando comparado com o adicionado de cultura probiótica (p<0,05). 
Já as análises de cinzas e gordura não houve diferença significativa entre o os 
tratamentos ao longo do tempo. Constatou-se < 3,0 NMP.g-1 de coliformes a 
30°C e a 45°C em ambos os tratamentos e <1,0x101 UFC/ml para bolores e 
leveduras. L. acidophilus LA-3 se manteve viável ao longo de 30 dias com 
contagens acima de 107 UFC mL-1 e Streptococus thermophilus manteve-se 
acima 109 UFC/ml durante a estocagem. Na avaliação sensorial, todos os 
atributos das duas amostras de iogurte foram bem aceitos. Portanto, o iogurte 
contendo casca de jabuticaba pode ser utilizado como substrato potencial para 
L. acidophilus LA-3 uma vez que este se manteve com elevada viabilidade 
celular durante a vida de prateleira. O produto elaborado pode ser considerado 
de dupla funcionalidade por unir as características da cultura probiótica a da 
casca de jabuticaba. 
 
Palavras-chave: Processamento de iogurte, L. acidophilus, Casca de 
jabuticaba. 

 
 

 
 
 
 



 

 

ABSTRACT 
 
RIBEIRO, Luma Rossi; MATIAS, Thamires Gonçalves. Preparation and 
characterization of yogurt peel jabuticaba added probiotic culture. Completion of 
course work (undergraduate Food Science and Technology). Federal Institute 
of Science Education and Technology, Southeast Mine - Campus River Dove, 
River Dove, 2014. 
 
The consumers search for healthy and contain ingredients that can reduce the 
risk of diseases is increasing as well as the interest of researchers for bioactive 
compounds that have properties such foods. Yogurt is a product widely 
recommended by their sensory and nutritional characteristics, because in 
addition to being prepared with milk containing high solids, starter cultures and 
sugar can also be enriched with milk powder, protein, vitamins and minerals, 
and even associated with a variety of fruit. The objective of this study was to 
develop and characterize yogurt jabuticaba peel added Lactobacillus 
acidophilus LA-3 and analyze their microbiological, physicochemical and 
sensory characteristics in order to offer consumers a new alternative of yogurt 
containing probiotic bacteria. Initially, there was prepared a jelly with the 
processing residue Jabuticaba. Then, the processed yogurt was added 5% 
geleiada the peel blemish and divided into two treatments: L. acidophilus yogurt 
added and control, culture without addition. We conducted analyzes for pH, 
titratable acidity (citric and lactic acid%), total solids, moisture, fat, ash and 
protein, and lactic acid bacteria, yeasts and molds and coliforms at 30 ° C and 
45 ° C. Observed variation in the analyzes of pH and acidity, dry extract and 
humidity control treatment compared with added probiotic culture (p <0.05). 
Already analyzes of ash and fat there was no significant difference between 
treatments over time. It was found <3.0 MPN.g-1 coliforms at 30 ° C and 45 ° C 
in both treatments and <1,0x101 CFU / ml for mold and yeast. L. acidophilus 
LA-3 remained viable over 30 days with scores above 107 CFU mL-1 and 
Streptococcus thermophilus remained above 109 CFU / ml during storage. In 
sensory evaluation, all attributes of the two samples of yogurt were well 
accepted. Therefore, yogurt jabuticaba hulls can be used as a potential 
substrate for L. acidophilus LA-3 since this was maintained high cell viability 
during shelf life. The prepared product can be considered dual functionality by 
uniting the characteristics of a probiotic culture bark jabuticaba. 
 
 
Keywords: Processing of yogurt, L. acidophilus, Peel jabuticaba. 
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1. INTRODUÇÃO 
 

A busca dos consumidores por alimentos práticos, convenientes e que 

contem ingredientes capazes de reduzir o risco de doenças vem aumentando 

gradativamente, assim como o interesse dos pesquisadores por compostos 

químicos que apresentem tais propriedades. A tendência atual dos alimentos 

naturais e saudáveis é cada vez maior aliada às mudanças de hábitos de 

consumo, como a busca por praticidade e conveniência, produtos com baixo 

teor de gordura e crescente consciência com relação aos aspectos nutricionais.  

O iogurte é um produto amplamente recomendado pelas suas 

características sensoriais e nutricionais, pois, além de ser elaborado com leite 

contendo alto teor de sólidos, cultura lática e açúcar, pode ainda, ser 

enriquecido com leite em pó, proteínas, vitaminas e minerais, e ser produzido 

com baixo teor ou isento de gordura ou até mesmo associado a uma variedade 

de frutas. Pesquisas indicam que consumidores têm buscado por uma 

alimentação mais saudável e de qualidade e isto têm sido evidenciado por um 

significativo aumento na demanda por alimentos nutritivos e seguros. Existem 

várias evidências de que o consumo de frutas auxilia na prevenção de doenças 

e na promoção da saúde, entretanto, a população de grande parte do mundo 

consome pouco estes alimentos. 

As frutas in natura desempenham papel muito importante na 

alimentação, pois são fontes naturais de nutriente em nossa alimentação. A 

jabuticaba é uma fruta tipicamente brasileira que se encontra amplamente 

distribuída no Sul e Sudeste do país, ocorrendo espontaneamente em muitas 

regiões brasileiras. Os frutos crescem no tronco da árvore, são arredondados, 

de coloração predominantemente roxo escuro, quase preta. Sua casca é fina e 

muito frágil e a polpa é doce e levemente ácida, de ótimo sabor e de cor branca 

a translúcida. Além de ser consumida fresca, a jabuticaba, principalmente a 

casca, apresenta potencial como matéria-prima para produção de geleias, 

sucos, licores e fermentados (ASQUIERI et al., 2009; DESSIMONI-PINTO et 

al., 2011). 

A produção mundial e o consumo de iogurtes aromatizados com frutas 

cresceram muito durante o último quarto deste século. A adição de frutas 

aumenta de maneira eficaz a aceitação do produto, pois nem todos os 
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consumidores preferem o iogurte na sua forma natural, o que possibilita a 

adição de resíduos oriundos do processamento de frutas, como a casca de 

jabuticaba. 

Ao mesmo tempo em que há um avanço no desenvolvimento de novos 

produtos, há também aumento no nível de exigência dos consumidores. Não 

há dúvidas de que os produtos de laticínios são alimentos funcionais e são uma 

das melhores fontes de cálcio, nutriente essencial que pode prevenir a 

osteoporose e, possivelmente, câncer de cólon. Entretanto, além do cálcio, 

pesquisas recentes têm focado especialmente em outros componentes destes 

produtos, conhecidos como probióticos e prebióticos. 

Os probióticos são definidos como micro-organismos vivos, que quando 

administrados em quantidades adequadas conferem benefícios à saúde do 

hospedeiro (FAO/OMS, 2001). Esses micro-organismos afetam beneficamente 

o organismo hospedeiro por meio do balanço da microbiota intestinal e, dentre 

eles, aqueles pertencentes ao gênero Lactobacillus são os mais comumente 

utilizados como probióticos na alimentação humana (SAAD et al., 2011).  Além 

disso, promovem também a estabilização da microbiota intestinal após o uso 

de antibióticos, promoção da resistência gastrointestinal à colonização por 

patógenos, competição por nutrientes; competição por sítios de adesão; 

promoção da digestão da lactose em indivíduos intolerantes à esse carboidrato; 

estimulação do sistema imune; alívio da constipação e aumento da absorção 

de certos nutrientes, como proteínas, minerais e ácidos graxos de cadeia curta 

(FERREIRA; SILVA, 2010; SAAD; BEDANI; MAMIZUKA, 2011). 
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2. REVISÃO DE LITERATURA 
 

Os produtos lácteos são diversificados e apresentam potencialidades 

para o desenvolvimento econômico dentre os quais são bastante consumidos o 

sorvete e o iogurte (SOUZA et al., 2011). O iogurte é um alimento funcional rico 

em proteínas, ácido fólico, vitamina A, vitaminas do complexo B e sais 

minerais, cujo consumo traz diversos benefícios para a saúde (CHANDAN et 

al., 2006). É um produto obtido a partir da fermentação do leite pasteurizado 

com adição de bactérias lácticas tradicionais, como Streptococcus thermophilus 

e Lactobacillus bulgaricus (BRASIL, 2001). 

S. thermophilus e L. bulgaricus melhoram a digestão da lactose e 

reduzem os sintomas relacionados a sua intolerância. Isto foi confirmado por 

uma série de estudos controlados com indivíduos que consumiam iogurte com 

culturas vivas (GUARNER et al., 2011). 

Visto que a indústria de laticínios tem papel fundamental no mercado de 

alimentos funcionais (GONÇALVES; EBERLE, 2008), o consumo deste 

alimento vem aumentando consideravelmente, em razão da busca por uma 

alimentação mais saudável e sadia. Existem vários tipos de iogurte, para 

alcançar o extenso mercado consumidor. A qualidade do produto final é de 

grande importância na sua aceitação e esta é influenciada principalmente por 

sua consistência e sua viscosidade. 

Segundo Carvalho et al. (2005) a partir da década de 1980, cresceu o 

aproveitamento de resíduos de frutas que podem ser incluídos na alimentação 

humana. Oliveira et al. (2009) aproveitaram os resíduos da uva (casca e 

semente) para a produção de farinha com ação antioxidante. Coelho;  Wosiacki 

(2010) utilizaram o bagaço de maçã nos produtos de panificação por sua ação 

hipocolesterolêmica. Abud; Narain (2009) avaliaram a incorporação da farinha 

de resíduo de diferentes polpas de frutas em biscoitos, com resultados 

sensorialmente satisfatórios para goiaba e maracujá, e Braga et al. (2010) 

estudaram o efeito anti-hiperglicemiante da farinha da casca de maracujá 

obtendo resultados positivos em diferentes concentrações. 

Cada vez mais as pessoas se preocupam com a sua qualidade de vida e 

bem estar, praticando exercícios físicos e cuidando de sua alimentação. Assim, 
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vem aumentando a procura por alimentos com diminuição de sódio, gorduras e 

açúcares e ao mesmo tempo por alimentos que tragam benefícios a saúde. 

Neste contexto, aparecem os alimentos funcionais, onde os probióticos e 

os prebióticos se destacam (ANTUNES et al., 2007; SILVA, 2007). 

A definição atualmente aceita internacionalmente de probióticos é que 

eles são microrganismos vivos, administrados em quantidades adequadas, que 

conferem benefícios à saúde do hospedeiro (SAAD, 2006). Para um produto 

probiótico apresentar a alegação de promoção de saúde, no seu rótulo, a 

ANVISA estabelece que a quantidade mínima viável da cultura deva estar entre 

108 a 109 Unidades Formadoras de Colônias (UFC) por porção do produto 

(BRASIL, 2008). 

Os micro-organismos para serem considerados probióticos devem ser 

reconhecidos internacionalmente, resistir à passagem no trato gastrointestinal 

para seguirem até o intestino e promoverem seus benefícios. Para que isso 

aconteça devem resistir ao suco gástrico e sais biliares e aderirem ao muco ou 

epitélio intestinal e ter viabilidade até o consumo final, além de comprovação in 

vivo e in vitro por doses reconhecidas (VINDEROLA; REINHEIMER, 2003; 

ZUCCOTTI et al., 2008). Os probióticos são capazes de fermentar os 

prebióticos, favorecendo uma vantagem de competição, melhorando sua 

sobrevivência no trato gastrointestinal, pois a fermentação é uma fonte de 

energia (SAAD, 2006). Um produto contendo prebióticos e probióticos 

combinados é considerado simbiótico, onde o conjunto desses dois substratos 

favorece-os mutuamente e o consumo confere inúmeros benefícios ao 

indivíduo que os consome (SANTOS et al., 2011). 

A habilidade de micro-organismos probióticos em sobreviver e se 

desenvolver no hospedeiro influencia fortemente nos seus efeitos probióticos. 

O micro-organismo que se mostrar metabolicamente estável no produto, 

sobreviver à passagem pelo trato digestivo com alta viabilidade poderá 

apresentar efeitos benéficos quando presente no intestino do hospedeiro 

(ANAL; SINGH, 2007). 

 A jabuticaba é uma planta nativa do Brasil e pertence à família 

Myrtaceae (SOUZA-MOREIRA et al., 2008). Este fruto tropical é muito 

apreciado por apresentar características sensoriais interessantes para o 

consumo in natura, além de ser utilizado na fabricação de geleias, bebidas 
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fermentadas, vinagre e licores, tendo um grande potencial econômico (VIETES 

et al., 2011). Possui elevado valor nutricional por conter teores de carboidratos, 

fibras, vitaminas, flavonoides, betacaroteno, sais minerais como ferro, cálcio e 

fósforo em quantidades relevantes quando comparado a outros frutos 

semelhantes (ASCHERI et al., 2007; CAVALCANTI et al., 2011). O crescente 

consumo de frutas está associado a diversos benefícios à saúde, sendo as 

mais procuradas as com elevado teor de compostos bioativos, como 

antocianinas. As antocianinas, uma subclasse dos flavonoides, têm tido grande 

destaque devido as suas propriedades benéficas à saúde (SANTIAGO, 2010).  

Observa-se um crescente interesse no uso de antocianinas em diversos 

segmentos, havendo um grande destaque nas indústrias alimentícia, 

farmacêutica e de cosméticos. A indústria de alimentos gera grande quantidade 

de resíduos, sendo os principais as cascas, caroços e sementes de frutos, e 

estes podem vir a ser utilizados como matéria-prima, agregando assim valor a 

este material que seria descartado (COELHO et al., 2001). 

Nos últimos anos, vários pesquisadores brasileiros vêm estudando o 

aproveitamento de resíduos, como as cascas de frutas, gerados pelas 

agroindústrias para a produção de alimentos ou ingredientes. Estas podem ser 

incluídas na dieta humana, como são os casos das cascas de maracujá, de 

laranja, de limão, de maçã e de outras frutas (OLIVEIRA et al., 2002). A 

utilização econômica de resíduos de frutas oriundos do mercado in natura ou 

das agroindústrias, aliada ao desenvolvimento de tecnologias para minimizar 

as perdas nos processos produtivos, podem contribuir de forma significativa 

para a economia do país e a diminuição dos impactos ambientais. 
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3. OBJETIVO 

 

3.1 OBJETIVO GERAL  

 

Elaborar e caracterizar iogurte contendo casca de jabuticaba e cultura 

probiótica de Lactobacillus acidophilus LA-3. 

 

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS 

 

-Fabricar geleiada de jabuticaba a partir de seus resíduos; 

-Elaborar iogurte adicionado da cultura probiótica L. acidophilus LA-3; 

-Avaliar as características físico-químicas e microbiológicas da geleiada de 

jabuticaba após o processamento; 

- Avaliar as características físico-químicas e microbiológicas do iogurte dos 

diferentes tratamentos (controle e adicionado de cultura probiótica) ao longo do 

tempo de armazenamento; 

-Avaliar a aceitabilidade sensorial dos iogurtes. 

 

4. METODOLOGIA 

 

O experimento foi desenvolvido nos laboratórios de Desenvolvimento de 

Novos Produtos, Físico-química, Microbiologia e Sensorial do Instituto Federal 

de Educação, Ciência e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais (IFSEMG), 

Campus Rio Pomba. 

A pesquisa foi composta pelas seguintes etapas: elaboração da 

formulação do iogurte probiótico adicionado de geleiada de casca de jabuticaba 

e a formulação controle (sem a adição de L. acidophilus) e avaliação 

microbiológica, caracterização físico-química e avaliação da aceitação 

sensorial. 

 

4.1. ELABORAÇÃO DA GELEIADA E DO IOGURTE BATIDO 

  

Inicialmente as jabuticabas foram selecionadas e sanitizadas em solução 

clorada 200ppm a partir de cloro 12 % em água gelada. Após sanitização os 
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frutos foram exprimidos individualmente sendo separados casca e semente. Foi 

utilizada a casca e parcialmente o suco da fruta. A casca da jabuticaba foi 

pesada e posteriormente adicionada de 50% de açúcar. A mistura foi 

concentrada ate alcançar 68º Brix e ao final do processo foi adicionado 0,1% 

de ácido cítrico. 

Para o processamento de iogurte, inicialmente, o leite integral foi 

adicionado de 8 % de açúcar foi submetido ao tratamento térmico à 90 °C por 5 

minutos. Posteriormente realizou-se resfriamento até a temperatura de 40-45 

°C, quando foi inoculado de 2 % de fermento para iogurte, obtidas do estoque 

de culturas do IF Sudeste MG – Câmpus Rio Pomba e da cultura probiótica de 

Lactobacillus acidophilus LA-3 (SACO BRASIL), esta mistura foi incubada até 

acidez desejável (até 0,65 % de acidez titulável) para em seguida ser resfriada 

a aproximadamente 20 ºC para ser quebrada por agitação e adicionada de 5 % 

de geleiada de casca de jabuticaba. O produto misturado foi acondicionado em 

embalagem apropriada e estocado sob refrigeração a 5° C por 30 dias. 

Duas formulações foram elaboradas: F1 (iogurte sem adição de cultura 

probiótica) e F2 (iogurte com adição Lactobacillus acidophilus LA-3). 

 

4.2. AVALIAÇÃO FÍSICO-QUÍMICA 

 

Para a avaliação físico-química da geleiada de casca de jabuticaba, 

foram realizadas análises de pH, acidez  total titulável (% ácido cítrico)e teor de 

sólidos totais (°Brix). Para o iogurte foram realizadas análises de pH, acidez 

titulável (% de ácido lático e % ácido cítrico), sólidos totais, proteína, umidade e 

gordura conforme metodologia proposta pela Instrução Normativa n° 68 

(BRASIL, 2006) logo após o processamento e após 15 e 30 dias de fabricação. 

 

4.3. AVALIAÇÃO MICROBIOLÓGICA 

 

Para avaliação microbiológica, a geleiada foi submetida a analises de 

coliformes a 30 e a 45 ºC e bolores e leveduras. 

Já os iogurtes foram submetidos a determinação de coliformes a 35 e 45 

ºC, contagem de bolores e leveduras, bactérias láticas viáveis em ágar MRS e 
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viabilidade de Streptococos thermophilus em ágar M17. Todos os 

procedimentos empregados são oficiais (BRASIL, 2003). 

 

4.4. AVALIAÇÃO DA ACEITAÇÃO SENSORIAL 

 

A avaliação sensorial foi conduzida de acordo com Minim (2013), onde a 

formulação controle (sem adição da cultura probiótica) e a formulação contendo 

L. acidophilus foram consumidos por 50 provadores não treinados 

empregando-se escala hedônica de 9 pontos crescentes para os atributos: cor, 

sabor, aroma, acidez, doçura, consistência e avaliação global.  

 

4.5. DELINEAMENTO EXPERIMENTAL 

 

Foi conduzido um experimento segundo o delineamento inteiramente 

casualizado com 3 repetições, com tratamentos em estrutura fatorial 2x3, 

sendo um fator qualitativo (controle e contendo L. acidophilus) e outro 

quantitativo (3 tempos diferentes: 0, 15 e 30 dias) para as analises 

microbiológicas e físico-químicas. Os dados foram submetidos á analise de 

variância com o auxilio do pacote ExDes do programa R (FERREIRA; 

CAVALCANTI; NOGUEIRA, 2011).  
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5. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

O iogurte foi processado no laboratório de Novos Produtos do IF 

Sudeste MG Câmpus Rio Pomba conforme apresentado pelo fluxograma 

(Figura 1). 

 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1- Fluxograma de produção do iogurte contendo geleiada de casa de 

jabuticaba.  
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Na tabela 1, foi apresentado os resultados médios da avaliação físico-

química (pH, acidez e sólidos solúveis) da geleiada de casca de jabuticaba logo 

após o processamento em três repetições. 

 

Tabela 1- Resultados médios da avaliação físico- química (pH, acidez e sólidos 

solúveis) da geleiada de casca de jabuticaba 

Médias da avaliação da geleia  pH Acidez (% ácido cítrico) Sólidos 

solúveis 

2,38 1,166 67,33 

 

Estudos realizados por Caetano et al. (2012) ao avaliar geleia elaborada 

com polpa e suco de acerola encontrou resultados para pH de 3,46 e acidez (% 

ácido cítrico) de 0,55, valores diferentes nos encontrados no presente estudo 

(Tabela 1), uma vez que utilizamos a casca juntamente com o suco do fruto. Já 

para os sólidos solúveis da geleiada se aproximou do resultado encontrado que 

foi de 67,83. 

Os resultados das análises físico-químicas (pH, acidez em % de ácido 

lático e ácido cítrico)  de iogurte das formulações controle e contendo L. 

acidophilus em todos os tempos de armazenamento podem ser observado na 

tabela 2. Verificou-se diferença significativa entre os tratamentos quanto ao pH 

(p<0,05), mostrando que o tratamento contendo L.acidophilus obteve valores 

menores. 

 

Tabela 2- Resultados médios de pH, acidez ATT (ácido lático e cítrico) de 
iogurte nos diferentes tratamentos 

Tratamentos 

Tempo 0 horas Tempo 15 dias Tempo 30 dias 

pH 
Acidez  
(ácido 
lático) 

Acidez  
(ácido 
cítrico) 

 

pH 
Acidez  
(ácido 
 lático) 

Acidez  
(ácido  
cítrico) 

 

pH 
Acidez  
(ácido  
lático) 

Acidez 
(ácido 
cítrico) 

 

Iogurte 
controle 

4,30 a 
 

0,687a 
 

0,488a 
 

3,74 a 
 

0,751a 
 

0,534a 
 

3,32 a 
 

0,877a 
 

0,624 a 
 

Iogurte 
contendo 

L.acidophilus 

4,06 b 
 

0,789b 
 

0,561b 
 

3,40 b 
 

0,858b 
 

0,610b 
 

3,12 b 
0,984b 

 
0,700 b 

 

Médias seguidas de mesma letra minúscula na coluna e maiúscula na linha, 
não diferem entre si pelo teste Scott-Knott (p > 0,05). 
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Figura 2- Equação de regressão de pH dos diferentes tratamentos ao longo do 

tempo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 3- Equação de regressão de acidez (% ácido lático) dos diferentes 

tratamentos ao longo do tempo. 
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Figura 4- Equação de regressão de acidez (% ácido cítrico) dos diferentes 

tratamentos ao longo do tempo. 

 

Os resultados para acidez titulável situaram-se entre 0,687 e 0,984% de 

ácido lático durante o período de estocagem e atendem ao estabelecido pela 

legislação vigente (BRASIL, 2000), a qual afirma que iogurtes devem 

apresentar acidez mínima de 0,6 e máxima de 1,5 gramas de ácido lático por 

100 gramas de produto. 

Constatou-se para os resultados de extrato seco total, a diferença entre 

os tempos avaliados (p<0,05), porém os tratamentos são estatisticamente 

iguais (p>0,05) (Tabela 3). 

Não houve diferença significativa (p>0,05) para o teor de cinza. Para 

umidade, verificou-se em todos os tratamentos valores superiores ao 

encontrado por Moleta (2006) que afirmou que a composição do iogurte deve 

apresentar 74,53% ± 0,64 de umidade. 
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Tabela 3. Resultados médios de extrato seco total, cinzas e umidade de iogurte 

dos diferentes tratamentos 

Tratamentos 

 Tempo 0 horas  Tempo 15dias  Tempo 30dias 

Extrato 
 seco 
total 

Cinzas 
Umidade 

 
 

Extrato 
 seco 
total 

Cinzas 
Umidade 

 
 

Extrato  
seco total 

Cinzas 
Umidade 

 
 

Iogurte 
controle 

20,66a 
 

0,6691aA 79,34 a 
 

 
20,67a 

 

0,5642 aA 79,33 a 
 

 
21,65a 0,5343aA 78,35 a 

 
 

Iogurte 
contendo 

L.acidophilus 

20,74a 
 

0,6598aA  
79,26 a 

 
 

21,17a 
 

0,5913aA  
79,00 a 

 
 

22,21a 
 

0,5352 
aA 

 
77,79 a 

 
 

Médias seguidas de mesma letra minúscula na coluna e maiúscula na linha, 
não diferem entre si pelo teste Scott-Knott (p > 0,05). 
 

 
Figura 5- Equação de regressão do extrato seco total dos diferentes 

tratamentos ao longo do tempo. 

 
Figura 6- Equação de regressão da umidade nos diferentes tratamentos ao 
longo do tempo. 
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Não verificou diferença significativa (p>0,05) entre os tempos e 

tratamentos para análise de gordura (Tabela 4).  

 
Tabela 4. Resultados médios de gordura de iogurte nos diferentes tratamentos 

Tratamentos Tempo 0 horas Tempo 15 dias Tempo 30 dias 

Iogurte controle  
2,27 aA 

   
2,23 aA 

 
  

2,20 aA 
 

 

Iogurte contendo 
L.acidophilus 

 
2,27 aA 

   
 

2,23 aA 
 

  
 

2,20 aA 
 

 

Médias seguidas de mesma letra minúscula na coluna e maiúscula na linha, 
não diferem entre si pelo teste Scott-Knott (p>0,05). 

 
Os iogurtes são classificados em: com creme, integral, semidesnatado e 

desnatado, onde os teores de gordura deverão ser de no mínimo 6%, entre 5,9 

e 3,0%, entre 2,9 e 0,6% e no máximo 0,5%, respectivamente. Portanto, os 

iogurtes avaliados podem ser considerados como semidesnatados, em relação 

ao teor de gordura. 

Segundo Bauman; Griinari. (2003) as alterações no teor de gordura 

podem informar fermentação no rúmen, funcionamento do manejo animal, onde 

esse alimento é na sua maioria com forragens, apresentando baixo teor de 

gordura e com isso a redução da mesma. Grande parte das teorias propostas 

para a queda de gordura do leite deve-se à baixa quantidade de precursores 

lipídicos na alimentação do gado. 

Os resultados das análises de proteína foram realizados em triplicata e 

podem ser observadas na tabela 5.  

 

Tabela 5. Resultados das três repetições da análise de proteína de iogurte nos 
diferentes tratamentos 

Tratamentos 
Tempo 0 horas Tempo 15dias Tempo 30dias 

R1 R2 
 

R3 R1 
R2 

 
R3 

R1 R2 
 

R3 

Iogurte controle 
2,6625 

 
1,7206 

 
2,9600 

 
2,8930 

 
1,8671 

 
3,1017 

 
2,9807 

 
1,9884 

 
3,1156 

 

Iogurte contendo 
L.acidophilus 

2,7215 
 

1,6393 
 

2,9963 
 

2,8566 
 

2,0142 
 

3,2846 
 

2,9980 
 

2,0847 
 

3,2058 
 

 

Nas duas primeiras repetições, os teores de proteínas encontrados foi 

de 2,9%, abaixo do mínimo estabelecido por Brasil (2007). Na terceira 

repetição o iogurte foi suplementado com leite em pó, e obteve-se resultados 

que se enquadraram na legislação vigente. 
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Obteve-se como resultado para coliformes a 35 e a 45 °C, na geleiada 

de casca de jabuticava valores de < 3,0 NMP/ml, e para a contagem de bolores 

e leveduras, <1,0x101 UFC/ml, estando estes valores de acordo com o 

estabelecido na legislação vigente RDC n.12 (BRASIL, 2001) demonstrando 

que a geleiada foi processada sob condições higiênico-sanitárias adequadas. 

Arévalo-Pinedo et al. (2013) em seu estudo com geléias de araticum 

(Annona crassiflora) verificaram ao longo do tempo de armazenamento, que 

todas as geléias permaneceram estáveis microbiologicamente, apresentando 

ausência de coliformes totais e contagem de bolores e leveduras <10 UFC/g de 

produto durante o armazenamento, de acordo com os padrões microbiológicos 

estabelecidos pela legislação vigente para este tipo de alimento, a qual 

estabelece uma tolerância de 104 UFC/g para bolores e leveduras (Brasil, 

2001), resultados semelhantes foram encontrados nesse trabalho. 

Verificou-se que as contagens da cultura probiótica em iogurte foram 

acima de 108 UFC/g logo após a produção, enquanto após 30 dias de 

armazenamento a 4°C observou-se contagens acima de 107 UFC/g, conforme 

Figura 7. Esta viabilidade é desejável, uma vez que para ser considerado 

probiótico, o alimento deve veicular acima de 107 UFC/g de bactérias 

probióticas. Assim, o consumo de 100 gramas desse iogurte no tempo 30 dias 

oferece ao consumidor uma população acima de 109 UFC/g, quantidade 

suficiente de bactérias para promover benefícios ao organismo hospedeiro 

(DAVE; SHAH, 1997; SAAD, 2006). 

 
Figura 7 – Viabilidade de L. acidophilus LA-3 em iogurte contendo casca de 

jabuticaba (p>0,05). 
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Pimentel et al. (2012) em seu estudo com iogurte, encontraram 

contagens superior a 107 UFC mL-1 de L. paracasei durante todo o período de 

armazenamento, representando 109 UFC em 100 gramas de produto. A 

legislação brasileira considera um alimento probiótico aquele que contém uma 

quantidade mínima viável da cultura probiótica na faixa de 108 a 109 UFC na 

porção diária (BRASIL, 2008). Resultados semelhantes foram encontrados 

nesse trabalho, dessa forma, o iogurte do presente estudo apresentou 

viabilidade de L. acidophilus LA-3 acima do recomendado. 

Para a viabilidade de S. thermophilus os resultados não foram 

significativos (p>0,05) verificou-se que após 30 dias foi encontrado contagens 

acima 9,0 log UFC/ml (Figura 8). 

 

 
 
Figura 8- Viabilidade de Streptococus thermophilus em iogurte adicionado de 
casca de jabuticaba. 
 

Em seu estudo, Isler et al. (2011) verificou que a adição de probiótico em 

iogurte não afetou a viabilidade de L. bulgaricus e de S. thermophilus, os quais 

apresentaram contagens de 6,31x108 e 7,76 x108 UFC/mL, respectivamente, 

após 30 dias de armazenamento. Estas contagens são acima do mínimo de 

107 UFC/g de bactérias lácticas totais exigidos pelo Regulamento Técnico de 

Identidade e Qualidade de Leites Fermentados da Instrução Normativa nº 46 

(BRASIL, 2007). 

Obteve-se como resultado para coliformes a 35 e a 45 °C, nas 

formulações controle e contendo L. acidophilus LA-3, valores de < 3,0 NMP/ml, 
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e para a contagem de bolores e leveduras, <1,0x101 UFC/ml, estando estes 

valores de acordo com o estabelecido na legislação vigente RDC n.12 

(BRASIL, 2001) demonstrando que o iogurte foi processado sob condições 

higiênico-sanitárias satisfatórias. 

Pimentel (2009) encontrou em todas suas formulações bolores e 

leveduras no primeiro dia de estocagem, porém, em valores inferiores ao 

máximo permitido pela legislação brasileira (BRASIL, 2000). Em geral, os leites 

fermentados apresentam pH e concentração de ácido lático favoráveis ao 

crescimento de bolores e leveduras como micro-organismos deteriorantes 

(VARNAM; SUTHERLAND, 1994). 

Com relação a aceitabilidade, pôde-se constatar que as médias dos 

atributos logo após o processamento do tratamento controle ficaram entre os 

escores de 7 e 8, que correspondem, respectivamente, a “gostei 

moderadamente” e “gostei muito”, já para o tratamento contendo L. acidophilus, 

ficaram entre os escores 6 e 7, que correspondem, “gostei ligeiramente” e 

“gostei moderadamente”. Já após 30 dias de armazenamento, os escores se 

mantiveram dentro na mesma faixa para ambos os tratamentos (Tabela 6). 

 

Tabela 6- Médias dos atributos sensoriais dos diferentes tratamentos de 

iogurte 

Tratamentos Tempo 0 h Tempo 30 dias 

Cor Sabor Aroma Acidez Doçura Consistência Avaliação 

Global 

Cor Sabor Aroma Acidez Doçura Consistência Avaliação 

Global 

Controle 
7,12 7,76 7,34 7,32 7,80 7,6 7,10 7,46 7,36 7,44 7,52 7,34 7,54 7,1 

Adicionado 

de L. 

acidophilus 
6,34 6,98 6,94 7,08 7,24 7,18 6,48 6,7 7,16 6,7 6,64 7,08 6,82 6,48 

 

Dentre os atributos de destaque ressaltados nas avaliações logo após o 

processamento, podem ser citados o aspecto doçura e após 30 dias, 

consistência e sabor. Os atributos menos apreciados pelos julgadores foram 

cor e avaliação global em ambos os tempos. 

Segundo Teixeira (2009), o primeiro contato do consumidor com um 

produto, geralmente, é com a apresentação visual, onde se destacam a cor e a 

aparência. Todo produto possui uma aparência e uma cor esperadas, 

associadas às reações pessoais de aceitação, indiferença ou rejeição. A forma 



30 

 

geralmente está relacionada à forma natural, ou a uma forma comercial 

consagrada culturalmente. Portanto, o fato da cor do iogurte desenvolvido 

neste trabalho não ter se apresentado semelhante à de outros iogurtes 

similares encontrados no mercado pode ter influenciado na avaliação dos 

provadores. 

O iogurte probiótico adicionado de geleiada de casca de jabuticaba vem de 

encontro às necessidades exigidas pelo consumidor moderno que busca 

alimentos saudáveis, saborosos e funcionais. A união de bactérias lácticas 

naturais do iogurte com L. acidophilus LA-3 uniu a funcionalidade das culturas 

à da casca da jabuticaba, potencializando ainda mais a funcionalidade do 

produto. Dessa forma, os anseios dos consumidores podem ser atendidos, 

oferecendo um novo produto de dupla funcionalidade e potencialmente 

probiótico. 

 
 

6. CONCLUSÃO 
 

A adição de L. acidophilus LA-3 em iogurte mostrou resultados 

satisfatórios uma vez que após 30 dias de armazenamento obteve-se 

contagens acima de 107 UFC/g, sendo possível afirmar que esse produto é um 

bom veículo para carrear micro-organismos probióticos. Além disso, acredita-se 

que esse iogurte pode ser um novo produto funcional, uma vez que agrega as 

funcionalidades do micro-organismo probiótico às da casca de jabuticaba. Além 

disso, o produto apresenta um ótimo potencial de mercado, podendo ser 

consumido por um público de ampla faixa etária. 

Os diferentes tratamentos apresentaram boa aceitabilidade pelos 

julgadores não treinados, tornando possível verificar a viabilidade de produção 

de iogurtes a partir de resíduos agroindustriais, constituindo uma fonte 

alternativa de fibra alimentar em formulações alimentícias.  

Sugere-se a continuidade deste estudo por meio do desenvolvimento de 

formulações de iogurte com teores reduzidos de gordura e diferentes teores de 

geleiada. 
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